







Ana Cristina Richter Krolow1






























A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é uma espécie
pertencente à família Mirtaceae nativa do Brasil,
também conhecida como uvalha, uvaia-do-mato,
uvalheira, podendo ocorrer nos estados do Paraná,
Santa Catarina, Rio Grande do Sul e São Paulo. Os
frutos podem ser consumidos in natura, na forma de
sucos, geléias e doce em pasta (ANDERSEN;
ANDERSEN, 1988 citação de  SCALON; DELL’OLIO;
FORNASIERI, 2004) e apresentam umidade em torno
de 90,7%; teor de vitamina C variando de 33 a 39,52
mg.100 g-1, 1,53% de acidez, sólidos solúveis de
7,5ºBrix e relação SST/ATT de 4,90 (CARVALHO,
1988; DONADIO, 1997 citação de SCALON;
DELL’OLIO; FORNASIERI, 2004). Embora a uvaia não
apresente teores elevados de compostos fenólicos e
atividade antioxidante, esta apresenta alta
concentração de carotenóides (14,49 mg do
equivalente -caroteno/100 g de peso fresco), podendo
este teor ser comparado à cenoura, que é considerada
uma das principais fontes deste composto (15 a 20 mg
do equivalente b-caroteno/100 g de peso fresco)
(CORBELINI et al., 2009).
O nome uvaia, deriva do tupi ubaia ou ybá-ia, e quer
dizer fruto azedo. A uvaia apresenta uma polpa muito
delicada, com a casca bem fina, de um amarelo-ouro
ligeiramente aveludado (MAIOCHI, 2009),
assemelhando-se, em textura, à pele de pêssego. O
aroma desta fruta, quando madura, é intenso e
extremamente agradável.
O maior desafio é sua conservação pós-colheita, pois é
uma fruta muito sensível ao toque. Não existe, ainda,
cultivo comercial de uvaia no Brasil, embora esta fruta
faça parte do programa de melhoramento genético de
frutas nativas da Embrapa Clima Temperado, Pelotas,
RS.
O sabor da uvaia é muito característico e marcante,
fazendo com que as pessoas que a tenham
experimentado uma vez tornem a consumi-la, quer seja
na forma de in natura (o que não é muito comum
devido à acidez característica da fruta), de suco,
geléia, polpa, etc. De aperitivos a sobremesas, a uvaia
serve de base para caipirinhas, molhos, vinagres,
vinhos, geléias, doces de massa, compotas e licores
(JOHN, 2008).
2 Geléia de uvaia
Descrição do processo
Seleção da matéria-prima
As uvaias devem ser selecionadas de acordo com o
ponto de maturação ótimo, cuja cor da pele apresenta-
se de amarelo a amarelo-alaranjado, sendo
classificadas para retirada de frutas, as que não
apresentam condições de consumo (podres, mofadas,
etc.).
Lavagem e higienização das frutas
As uvaias são lavadas com água corrente para a
remoção de folhas e sujidades. Posteriormente são
imersas em solução de hipoclorito de sódio a 10 ppm
permanecendo por 10-15 minutos, quando são
retiradas e lavadas em água potável para a retirada do
excesso de solução de cloro. Deixar as frutas escorrer
para a retirada do excesso de água.
Preparo da fruta
Devem ser retiradas as sementes das uvaias
manualmente, pois se estas se quebrarem podem
transferir sabor desagradável à polpa. Após esta
retirada, passar as frutas sem sementes na
despolpadeira ou triturá-las em liquidificador. Pesar a
polpa obtida.
Formulação da geléia
A elaboração da geléia não pode seguir o fluxo normal
de formulação (KROLOW, 2005), pois esta fruta é
muito pobre em pectina. Ao realizar o teste de álcool
para avaliar o teor de pectina, este componente é
praticamente inexistente, o que dificulta a elaboração
de doces do tipo geléia. Para conseguir o melhor
resultado, ou seja, uma geléia com gel firme e macio,
cor e sabor próximos ao da fruta in natura, foi
calculada a quantidade de pectina a ser adicionada
com base no açúcar, acrescentado também uma
quantidade de pectina sobre a fruta.
Para esta geléia foram usados:
1 parte de polpa de uvaia
1 parte de açúcar cristal
A quantidade de pectina a ser adicionada foi calculada
da seguinte forma: a quantidade de açúcar em gramas
dividida por 150 (grau SAG da pectina, ou seja,
quantidade de pectina suficiente para geleificar 1 g de
açúcar) mais 1% de pectina sobre a quantidade de
polpa de uvaia.
Exemplo:
1000 g de uvaia x 1% = 10,0 g de pectina
1000 g de açúcar cristal/150ºSAG = 6,7 g de pectina
Preparo
Colocar a polpa de uvaia em tacho aberto, acrescentar
80% do açúcar e iniciar o aquecimento até
aproximadamente 65-70ºC. Ao atingir esta
temperatura, acrescentar a pectina que deverá estar
previamente misturada com os 20% de açúcar
restantes. Homogeneizar bem e continuar mexendo até
atingir o ponto, o que deverá ocorrer quando alcançar
a concentração em torno de 68-70ºBrix. Desligar a
fonte de calor e proceder o envase.
Embalagem
Ao atingir a concentração desejada, a geléia deverá
ser envasada em temperatura em torno de 85-90ºC
em embalagens de vidro previamente lavadas e secas.
Imediatamente após o envase, tampa-se os potes com
as tampas metálicas, procedendo-se imediato
tratamento térmico ou inversão dos potes por 5-7
minutos para aquecimento do vedante interno das
tampas e vedação dos potes, evitando entrada de ar e
microrganismos.
Conclusão
Considerando os resultados obtidos nos testes físico-
químicos, pode-se concluir que a geléia de uvaia,
executada nestas condições, apresenta excelente cor,
sabor e aroma, podendo ser usado em pães, recheios
de tortas, bombons, acompanhamento de pratos
salgados, etc. com a introdução de um alimento
diferenciado a partir de uma fruta da biodiversidade
brasileira.
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